AX-GR1 ン た FT 


/ 水 の チ カラ で 幹 


還 読 きた て 、 作り た て の 還 
靖 A お いし さ を ! 


4 つの 過熱 水蒸気 パワ ー 


ぐ メ ニュ ー 例 > 
・ ト ー ス ト 

・ ピ ビザ (市 販 品 ) 
・ グ ラタン な ど 


く メ ニュ ー 例 > 

・ 天 ぷら 

・ コ ロッ ケ 

・ か ら 揚 げ 

・ モ ー ニ ング セッ ト 

・ ノ ン フ ライ 調理 な ど 


トー スト 、 O()、( 〇 (中 )、《⑯ ( 強 ) が 選べ ます 。 


sforvea: LOm Jare Oem 」 


・ お 惣菜 パン 

・ ク ロワ ッ サ ン 

・ 食 パン 

・ 白 パン 

・ サ ンド イッ チ 用 パン な ど 


O ( 弱 ) で (® (中 ) で 


ふわ ふわ 中 は ふっ くら 、 外 は サク ッ 


アニ 


基本 的 な 使い 方 や 注意 事項 に つい て は 、` 取扱 説明 書 」 を 必ず よく お 読み の うえ 、 正 し く お 使 いく だ さい 。 


5g-Pc く パ ン を 焼く > 


(プア ルル 


p10-P12 く モ ー ニ ング セッ ト > 


ガー リッ クト ー ス ト ・ 
明太 子 ト ー ス ト 

ピザ (市 販 品 ) 

目玉 焼き トー スト 

た っ ぷり チー ズ ト ー ス ト 


クウ ルン 
シン クス ッッ ンジ 


トー スト 

ベー グル 

マフ ィ ン 

AA シ ニー ンー と 3 に 

ピザ トー スト 

2 ペン ー ド トニ ンズ 
P《-P7 く パ ン を あたため る > 

食パン 

折 パ ンプ コッ ペ パ ン 

サン ドイ ッ チ 用 パン 


ロー ルパン P13 

ベー グル 

ーー ツン 

カレ ー パ ン 

お 惣菜 パン Piy-P1S 


P9-P2 く お 惣 菜 を あたため る > 


天ぷら 

か ら 揚 げ 

だ が つっ 

うな ぎの か ば 焼き 


く メ ニュ ー 集 の 記載 に つい て > 


トー スト & 目 玉 焼 き & 焼 き 野菜 

トー スト & に ん じん ラペ & カ ラフ ルビ ピーマン の ファ ル シ ー 
マフ ィ ン & 目 玉 焼 き & ツ ナ キ ャ ベツ の カレ ー マ ヨ 風味 
リン ゴト ー ス ト 

KA た 


おかず ・・ 


アス パラ ベー コン た この オイ ル 焼 き 
市 販 の 加工 済 食品 


< 焼き 物 ・ ノ ン フ ライ 調理 > 
焼き 野菜 焼き お に ぎり 
焼き いも 焼き も ち 
グラ タン 
鶏 の か ら 揚げ か ぼ ち ゃ の チー ズ 焼 き 


オイ 7 ルル サー ディ ン の = ニー フラ イド ボテ チト 
パン 粉 焼き 


※ 記 載 の 加熱 時 間 は 目安 で す 。 様 子 を 見 な が ら 加 熱し て くだ さい 。 


マブ ィ ン | | 左記 の 場合 、 


〇 時 間 :3 ご 3.5 分 | | 個 は 3 分 、2 個 は 3.5 分 を 目安 に 設定 し て くだ さい 。 


〇 1 て 2 個 


※ 掲 載 の お 料理 写真 は 盛り つけ 例 で す 。 食 材 の 種類 や 状態 な ど に より 、 写 真 と は 仕上 が り が 異な る 場合 が あり ます 。 
※ 付 属 品 の コー ティ ング トレ イ は 、 こ の メニ ュー 集 で は 「 ト レイ 」 と 表現 し て いま す 。 


ロロ こら ロロ ロロ ロロ ロロ ロロ ニコ こ ロロ ロロ ロロ ロロ ピロ ニニ ロロ ココ コロ ロニ ビニ コロ ニニ ロコ ロロ ニ ロ ニニ ロニ ニニ こ ニコ ロロ ここ ココ ここ へ "へ トド 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


トー スト 


〇 時 間 :3~3.5 分 
〇 4<8 枚 切り の 食パン 
1~2 枚 


半 


ベー グル 


〇 時 間 :3<3.5 分 

O 〇 1~2 個 

〇 横 半分 に 切る 

※ 切 ら ず に 焼く 場合 
は 、 ⑩(b で 焼い て 
くだ さい 。 


〇 時 間 :3<3.5 分 
〇 1<2 個 
〇 横 半分 に 切る 


ハム チー ズ 
トー スト 


〇 時 間 : 約 3.5 分 
〇 1<2 組 


〇 パン に ハム と 
チー ズ を は さむ 


パン を 焼く また は 


アレ ンジ トー ス ト I 画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


ジー 


で 焼く トレ イ を 使い ます 


ピザ トー スト ガー リッ クト ー ス ト ・| i 目玉 焼き トー スト 
時 間 :4.5~5 分 トー スト 時 間 :7ー8 分 
詳 。 〇 1ー2 枚 時 間 :3.5-4 分 〇 1<2 枚 
〇 ピザ ソー ス を ぬり 、 〇 ガー リッ ク バ ター や i 〇 トレ イ に パン を の せ 、 ケ 
好み の 具 ( 薄 切り 玉 明太 マヨ ネー ズ を チャ ッ プ と マヨ ネー ズ 
ね ぎ 、 細 切り ピー マン ぬる i を 絞り 、 中 央 に くぼみ を 
な ど )、 ピ ビザ 用 チー ズ ま 作っ て 卵 を 割り 入れ る 
を の せる 1 ※ 卵 の 大 き さ や 加熱 前 
本 | の 温度 に より 仕上 が 
@ ! NN NN 上 
キャ ベツ トー スト TT TT Ts | 上 ー 
E こつ ぶ 
〇 せん 切り キャ ベツ 冷蔵 ビザ (直径 約 23cm) | プ 〇 時 間 :89 分 
40g に 卵 1 個 ( パ ン 2 :6 ご 7 C O1<2 枚 
枚 分 の 目安 量 ) を 混 人 | O ト レイ に パン を の せ 、 
ぜ て 、 塩 、 こ し ょ う で パッ ケー ジ に 記載 の = ピザ 用 チー ズ 60g と 
味付け し て の せる ドー スタ ー の 調理 時 間 を 目安 に 粉 チー ズ 大 さじ 1( パ 
様子 を 見 な が ら 焼い て くだ さい ン 2 枚 分 の 目安 量 ) を 
の せる 。 加 熱 後 、 お 好 
み で ブラ ッ ク ペ ッ パ ー 
8 や は ち み つ を か ける 
・・ 「 パ ン を 焼く 」 の コツ と ポイ ント LLCOOOKLLDOOTLLLOOKTLLCOOYKLLCOOKTKLLOOTTLCOOKTLLOOKTTLLCOKTLCOGTTKYKO 
: @ バ パン の 種類 、 大 き さ 、 厚 み 、 室 温 な ど に より 焼け 方 が 異な る た め 、 様 子 を 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 1 


@ 糖分 の 多い パン (レー ズン パン や デニ ッシュ 生地 の パン な ど ) を トー スト する と き は 、3 分 を 目安 に 様子 を 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 
・ 冷凍 し た パン を 解凍 せ ず に 焼く こと も で きま す 。 焼 き 時 間 を 約 30 秒 長く 設定 し 、 様 子 を 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 

人 @ 具 を の せ た パ ン や 市 販 の ピザ な ど 、 チ ー ズ な ど が 溶け 落ち そう な も の は 、 ト レイ に の せ て 、⑯ 〇 で 様子 を 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 
@ トレ イ を 使う と き は 、 ト レイ に アル ミホ イル を 敷く と 、 汚 れ が 付き に くく 、 お 手入れ が 簡単 で す 。 

@ お か ず も 一 緒 に 焼く と き は 、 モ ー ニ ング セッ ト (|0 12 ペー ジ ) を 参照 し て くだ さい 。 


すす 「 パ ン を あたため る 」 の コツ と ポイ ント seeesoeeeeooeeeooeeooeee oe 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


| ! () ( 弱 ) 加熱 時 間 の 目安 
メニ ュー 名 | 分 量 | 湯 温 ・ 冷凍 し た も の 
1 I 冷蔵 品 
ヒー オイ ーーー ヤー が あー RM OO 区 me 
へ 2 枚 。 3~35 分 『 5 へ 6 分 
肖 冷 蔵 で 厚い ( 約 30m) 場合 
き 加熱 時 間 を 約 | は し CK だ さい 。 


NR yr 中 


食パン ( 約 2cm 厚 ) 


2~4 個 i 3.5~4 分 | 7~8 分 
(| 個 約 30g) 


| 
| | | 
iR ーー イー デー 3 | 


凸 あり ) 
Re 8 a | NN 


E 


(10~12 枚 切り ) 


@ 好 み に 合 わせ て 、O) また は ⑪⑩tm) を 使っ て くだ さい 。 
冷凍 し た パン を 解凍 せ ず に あたため る こと も で きま す 。( 冷 凍 し た も の の 時 間 参 照 ) 

た だ し 、 お 惣菜 パン は 、 パ ン の 形状 や 具 の 種類 に より 、 

記載 の 時 間 で は あ た た ま り に くい も の も あり ます 。 
る バン の 高 さ は 6cm 位 まで が 適し て いま す 。 
@ チ ョ コレ ー ト 、 ア イシ ング な ど で コ ー テ ィング され た も の は 、 溶 ける の で で きま せん 。 
@ チ ー ズ が 溶け 落ち そう な も の や 、 油 分 が 落ち そう な も の は 、 ト レイ に の せ て くだ さい 。 
@ ト レイ を 使う と き は 、 ト レイ に アル ミホ イル を 敷く と 、 汚 れ が 付き に くく 、 お 手入れ が 簡単 で す 。 


パン を あたため る 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 
(中 ) | で 中 は ふん わり 、 外 は サク ッ と あたため る 


8 則 


| ') 加熱 時 間 の 目安 
メニ ュー 名 分 量 1 上 冷凍 し た も の 
i 


EE EE a ey TD BE as i EE リー Te Rattan EE 

クロ ワッ サン 『 2 へ 4 個 | 45 分 | 人 
は | Er ーー gt 
フラ ンス パン  \ (3~4cm 厚 さ に き 3.5-4 分 3 約 4 分 
』 切っ た も の ) i 


FER A ny Da. RT: RR | 


ロー ルパン 2~4 個 f 3.5~4 分 


a a TE Se EE 


rat ne ns 


Ty DE RE ンー レー 
ベー グル |ー2 個 1 4 分 ! 約 6 分 


ae ニー アー ュー = デー デア = こく Ezraefha ア Ip ンー 


| i 
デニ ッシュ き |<2 個 8 45 へ 5 分 1 約 6 分 


eee 


カレ ー パ ン に 1 7 て 8 分 』 14 一 15 分 


お 惣菜 パン | 2 個 | 35~6 分 | 6 て 10 分 


※ 明 太 フ ラン ス や パン に 切り 込み が 入っ て いる も の 、 
i 。 具 が の っ て いる も の (下記 写真 参照 ) の 目安 時 間 で す 
具 が 包ま れ て いる パン は 、 記 載 の 時 間 よ り 長 め に 加熱 し て くだ さい 。 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 トレ イ を 使い ます 


買っ て きた 揚げ 物 や お 惣菜 を 
で きた て の よう に 
あたため ます 


A 
と 


か ら 揚 げ | 
〇 時 間 : 
常温 冷蔵 品 5 へ 6 分 
冷凍 品 約 10 分 


〇 3~6 個 (1 個 20~309g) 


ーー 


と ん か つ | eos 


O 〇 時 間 :9~10 分 J 
〇 1~2 枚 (1 枚 130~160g) $7 


| O 時 間 :5~6 分 
NO1oo-200g 


大 ぷ ら [< 
O 〇 時 間 :6~7 分 
〇 えび 天 4 尾 な ど 


惣菜 を あたため る 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 トレ イ を 使い ます 


【 常 温 ・ * 准 蔵 品 を あたため る 』】 


_ 8 a ! 加熱 時 間 の ! 過熱 水蒸気 
メニ ュー 名 | 分 量 目安 | パワ ー 


イーピー と 2 と の トー イー トー ーーー OT 


骨 付 き フ ライ ド チ キン | て 2 個 (( 個 |00-!20g) 』 


cn ーー ュー | 上 


か き 揚げ 『 | へ 2 個 1 


EAE ty DE Bt: ーー キーーーーーー 


コロ ッ ケ 


9 て 10 分 8 
ie 
5 へ 6 分 * 
T anap roman 


5 2->4 個 (| 個 70 て 80g) 5 7 て 8 分 5 


PEE. EEE DT Baa se rna, | mf ti at os a | (ES 
春巻き 1 2~4 本 (( 本 Rg LL 5~6 人 0 | 


1 6 の 


ーー ーーー aii ] 


た こ 焼 き 8 一 12 個 5~6 分 


FETE AEE ty DE pt re a Em or a met, ーーーー… 


キッ シュ 1 >2 切 れ (| 仙 10 て 30g8 9 で 10 分 (OED) 


oc と TS OT Fn nent ME = 


焼き と り 


FE Ey, 


ーー 


……「 お 惣菜 を あたため る 」 の コツ と ポイ ント 


@ 食 材 は 重 な ら な いよ う ト レイ に 並べ ます 。 

@ え び 天 な ど 細 長い も の は 、 ト レイ の 溝 に 対し て 縦 に 並べ ます 。 

@ 揚 げ て いな い フ ライ や と ん か つ な ど 、 パ ン 粉 が 白い 状態 の 物 は で きま せん 。 
@ 加 熱 後 、 す ぐに トレ イ か ら 取 り 出 し ます 。 

@ ト レイ は 汚れ が こ 


びり つか な いよ う 、 調 理 後 、 冷 め て し まう 前 に ミト ン な ど を 使っ て 取り 出し 、 お 手入れ し て くだ さい 。( お 手入れ に つい て は 、 取 扱 説明 書 
@ 食 品 の 種類 ・ 形 状 ・ 大 き さ ・ 加 熱 前 の 温度 な ど に より 異な り ま す の で 、 様 子 を 見 な が ら あ た た め て くだ さい 。 


【 冷 凍 品 を あたため る 】 


¥ NM 
a i = # 加熱 時 間 の 過熱 水蒸気 
メー ニュ | 分 量 目 | パワ ー 


SRE mm TRIS iT sm on as 


』 6 個 (i 個 約 30) 12~13 分 
"ーーー Vet の Ap ey 
i 120~130g | 10~ 唱 分 8 
に トイ ーー た he rare ues nit i nt ーー 


コロ ッ ケ ee | 8~9 分 | 《 〇 の) 


Na ao iets: Re 


春巻き 6 本 (| 本 約 25g) | 7~8 分 


BE ey. 


た こ 規 き 


era nn: ーー ドーー 


フラ イド ポテ ト 


6 


rgr gm る ah な ara wm 明 ュー i A I HE iti eis mn 


7~8 分 
cr Ae nang ss ra rr Maen ms 


12=~*13 分 


焼き ぎょ う ざ 5 個 i 個 約 20g) 
(| 個 約 80g) 


今川 焼き 
た い 焼 き 


| Or 


接 の せま す 。 (トレ イ は 使い ませ ん ) 


※ 焼 き 網 に 直 


由 日 き 
ーー と ーー ーー ビン 


1. 野菜 (パプ リカ 、 に ん じん な ど 約 50g) 
は 7 一 8mm 厚 さ に 切る 。 

2. ト レイ に アル ミカ ッ プ を の せ て 卵 を 

割り 入れ 、1 の 野菜 と パン を の せる 。 


アル ミカ ッ プ は 
トレ イ に 
押さ えつ け て 
密着 させ る 


(加熱 前 の イメ ー ジ ) 


【 冷 凍 し た パン も 解凍 せ ず 、 そ の まま 加熱 で きま す !】 
冷凍 し た パン の 場合 は 、 約 7 分 に 設定 し て 様子 を 見 な が ら 加熱 し て くだ さい 。 


モー ニン グセ ッ ト : a 
の デ 還 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 トレ イ を 使い ます 
トー スト & に ん じん ラベ & 


= に ん じん ラペ 
カラ フル ビ ピー マン の ファ ル ジ ー の た に 
a せん 切り の に ん じん 、 レ ー ズ ン を 入れ 、 


ee 
塩 、 こ し ょ う を する 。 
ツナ キャ ベツ の 
カレ ー マ ヨ 風味 
マフ ィ ン & 目 玉 焼き & ~ ア ルミ ホイ ル で 作っ た 型 に 
ツナ キャ ベツ の キャ ベツ 、 ツ ナ (缶詰)・ 
カレ ー 粉 ・ マ ヨネ ー ズ を 
カー マヨ 風味 入れ る > 


汁 気 を ほ きっ た ツナ (缶詰 ) 、 パ ン 粉 、 
溶き 卵 、 塩 、 こ し ょ う を 混ぜ 合わ せ 、 
縦 半 分 に 切っ た ピー マン に 詰め る ? 


10 ペ ー ジ 参照 


7 


2 


アル ミホ イル で 作っ た 型 に 、 
薄切り リン ゴ を 並べ 
ベター と 砂糖 を か ける sé 
へ 


…・「 モ ー ニ ング セッ ト 」 の コツ と ポイ ント ooooooeoeoooeo 


@ 好 み の パ ン と お か ず を 組み 合わ せ て 焼き ます 。 

@ お か ず の 食材 は 、 ア ルミ カッ プ や アル ミホ イル に の せる と よい で し ょ う 。 

@ お か ず だ け を 焼く 場合 は 、5 て 6 分 を 目安 に 、 様 子 を 見 な が ら 加 熱し ます 。 
@ パ ン だ け を 焼く 場合 は 、 パ ン を 焼く 参照 (4 て 5 ペー ジ ) 

@ パ ン だ け を あたため る 場合 は 、 パ ン を あたため る (6-7 ペ ー ジ ) を 参照 し て くだ さい 。: 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


e 


トレ イ を 使い ます 
他 に も いろ いろ 組み 合わ せ て 、 
モー ニン グセ ッ ト の アレ ンジ を 
お 楽し みく だ さい ゅ 


市 販 の 加工 済 食品 
市 阪 の ソー セー ジ た この オイ ル 焼 き 
= チキンナゲット な ど 
アス パラ ベー コン ひと 口 大 に 切っ た ゆで だ こと 
し いた け を アル ミカ ッ プ に 入れ 、 
好み の ハー ズ 、 オ リー ブ オ イル を か ける 
3 等 分 し た アス パラ を 
ベー コン で 巻い て つま よう じ で と め 、 aioe® 

アル ミカ ッ プ に 入れ る ee® 


ペペ ーー っ 


ホッ トド ッ グ 


ホッ トド ッ グ 用 パン を ソラ セミ ジ を 焼い て りら 
パン に は さめ ば ホッ ドド ッ グ に ® 
〇 時 間 : 約 5 分 9 


焼き 野菜 


焼き 物 ・ ノ ン フ ライ oan BF トー スト 


O 〇 時 間 :6~7 分 


〇 好み の 野菜 (パプ リカ 、 に ん じん な ど 
7~8mm 厚 さ に 切っ た も の ) 150g 


〇 時 間 :7ー8 分 焼 きも ち 
OB に ぎり 24 個 (人 79 
こぎ り に 、 好 み で みそ を (<⑯@) 
O お に きり 、 し ょ う ゆ を まぶす 《⑯ )( 強 ) 
〇 時 間 :6 こ 7 分 
焼き いも 《⑯O) Se 
て 17 分 
〇 市 販 の パッ ク 
ms ~ 入り t 
2 本 2 4 個 ① 価 050g) 


(直径 5cm 以 下 の も の ・ 皮 に 数 か 所 穴 を 開け る ) 


※15 分 加熱 ご と に 、 水 タン ク を 取り 出し て 
水 を 入れ 、 加 熱し て くだ さい 。 


グラ タン 


〇 時 間 


: 約 10 分 


〇 グラ タン 中 2 皿 分 


の 具 材 に ホワ イト ソー ス を か け て 、 


〇 好み 
ピザ 


チー ズ を の せる 
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画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 トレ イ を 使い ます 


…「 焼 き 物 ・ ノ ン フラ イ 調 理 」 の コツ と ポイ ント ee 


@ 食 材 は トレ イ に 直接 の せま す 。 

@ ト レイ は 汚れ が こび りつ か な いよ う 、 調 理 後 、 冷 め て し まう 前 に ミト ン な ど を 
使っ て 取り 出し 、 お 手入れ し て くだ さい 。 
(お 手入れ に つい て は 、 取 扱 説明 書 参照 ) 

@ ト レイ の 汚れ が 気 に な る 場合 は 、 ア ルミ ホイ ル を 敷い て も よい で し ょ う 。 
アル ミホ イル を 敷く 場合 は 、 ト レイ に 押し つけ て 密着 させ ます 。 


yp: 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


3 〇 時 間 : 約 10 分 


〇 和 鶏 も も 肉 1 枚 ( 約 250g) 


lp 鶏 の か ら 揚 げ 


トレ イ を 使い ます 


1. 凌 も も 肉 1 枚 (250g) を 10 等 分 
に 切る 。 


2. か ら 揚 げ 粉 を まぶし 、 余 分 な 粉 
を 払っ て 、 皮 を 下 に し て トレ イ に 
並べ て 焼く 。 


揚げ ず に 作れ て [ 
ル ジ ェ = から 揚げ の で き お あか かり 
で 


焼き 物 ・ ノ ン フラ イ 調 理 SL 


〇 時 間 : 約 8 分 


グ 
(( 1 に 塩 、 こ し ょ う 各 少々 を し て 、) 
ビザ 用 チー ズ 50g を か ける 。。 


〇 時 間 : 約 6 分 


ン デ — ー イ : 
オイ ル サ ー デ ィ ン 1 缶 (105g) は 
和 缶 を 開け て 軽く 油 を きり 、 
塩 、 こ し ょ う 各 少々 を し て a 
に ん に く ( 薄 切り ) ひ と か け を 散ら す 。 


イー 


5mm 厚 さ の 薄切り に し た 
か ぼ ち ゃ 150g を 半量 ずつ 、 
端 を 重ね て 並べ る 。 


〇 時 間 :10<13 分 


パン 粉 小さ じ 2、 粉 チー ズ 小 さじ 1 、 
パセリ (みじん 切り ) 適量 を 
混ぜ 合わ せ 、 上 に か ける 。 
( 缶 の まま 加熱 し ます 。 


くし 切り また は 
7ー8mm 角 の 拍子 木 切り に し た 
じゃ が いも 1 個 (150g) に 油 を まぶし て 焼く 。 
_ ※ ト レイ の 溝 に そっ て 並べ ます 。 
ーー = ー 
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4 つの 過熱 水蒸気 パワ ー トー スト 、 O ひ ()、(⑩①()、《① Ga) が 選べ ます 。 
トー スト 0 (O (OO 


こん が り ふわ ふわ 中 ふっ くら 外 サ クッ サッ クリ (トレ イ 調 理 ) 


トー スト 3~3.5 分 生食 パン 3 一 3.5 分 ロー ルパン 3.5 一 4 分 天ぷら ・ コ ロッ ケ 6 一 8 分 
ビザ (冷蔵 ) 6 一 7 分 白 パン 3.5~4 分 フラ ンス パン 3.5 一 4 分 か ら 揚げ 5~6 分 
グラ タン 10 分 サン ドイ ッ チ 用 パン 2.5 分 お 惣菜 パン 3.5 一 6 分 も ち 6 一 7 分 

コッ ペ パ ン 3.5 一 4 分 クロ ワッ サン 4 て 4.5 分 モー ニン グセ ッ ト 6 分 


人 @ 冷 凍 し た も の も その まま 加熱 で きま す 。 記 載 時 間 よ り も 長め に 加熱 し て くだ さい 。 


HeALsio HeALSsio ヘル シオ ロゴ お よび ヘル シオ 、HEALSID、 ヘ ル シ オ グリ エ 、 
お よび ヘル シオ グリ エロ ゴ は 、 シ ャ ー プ 株 式 会 社 の 商標 で す 。 


ン ヤ ー プ 株 式 会 社 本 社 〒590-8522 大 阪 府 堺 市 堺 区 匠 町 1 番地 
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